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ついては開花後 25～35 日でグルタミン酸とアラニンが比較的多く，開花後 25 日以降にはアスパラギン






影響を経時的に調査した．15℃以上の貯蔵では糖含量は 3 時間後に収穫時の約 80％以下に，遊離アミノ
酸含量は 6 時間後に収穫時の約 80％以下に減少した．常温近くで貯蔵すると 3 時間という非常に短い間
に品質が低下することが明らかになった．しかし，10℃以下の貯蔵条件は，外観保持効果に優れ，糖含量
は 10 時間後でも収穫時の約 80％以上，遊離アミノ酸含量は 24 時間後でも収穫時の約 80％以上保持し
た．低温貯蔵は品質低下抑制に非常に有効であった．枝葉付き貯蔵にも一定の品質保持効果が見られた
が，貯蔵温度と時間の影響の方が明らかに大きかった．これらの結果から，エダマメを高品質に保つため
には，収穫後 3 時間以内に 10℃以下の温度に管理することが重要と考えられた． 
最後に，凍結時の糊化度がエダマメの物性に及ぼす影響を調査した．加熱時間を変えて糊化度の異なる
エダマメを数種類作成し，凍結した．流水解凍した後，再度加熱し，ほぼ完全に糊化させた．これらの物























離アミノ酸含量は、それぞれ収穫後わずか 3 時間、6 時間で 20％も低下しするのに対し、10℃以下では 24 時
間後でも良好な水準を維持することを明らかにした。枝葉付き貯蔵にはコストがかかるがその品質保持効果
は僅かであった。したがって、エダマメの品質保持には収穫後３時間以内に 10℃以下にすることが最も重要
であることを明らかになった。冷凍エダマメの品質向上に向けて凍結時の糊化度がエダマメの物性に及ぼす
影響を調査した。その結果、糊化度 55～83％で凍結したエダマメは、解凍後の荷重，CI 値が高く、ほぼ完全
に糊化させても値は大きく低下せず，他糊化度で凍結したもの比べて、未凍結品に近い高い値を示した。し
たがって、半糊化状態で凍結したエダマメを解凍、調理により完全糊化させて喫食することで，エダマメ本
来の物性に近い良食感を得られることが明らかになった。これらの知見は、生鮮、冷凍エダマメの品質向上
に直結するもので、実用的な技術開発の基礎となる重要な発見であると評価できる。したがって、本論文は
博士（農学）の学位授与にふさわしいものであると判断した。 
